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Wie lasst sich der Sauregrad von Lebensmitteln bestimmen?

\j‘

Der Sauregrad wird haufig mit dem pH-Wert verwechselt.

Da sich der Sdauregehalt bei Anwesenheit verschiedener Sduren jedoch nicht aus dem
pH-Wert errechnen lasst, wird der Sduregrad von Lebensmitteln (z. B. Milch)
experimentell bestimmt.

Die natiirlicherweise in frischer oder roher Milch vorhandenen Milchsdurebakterien
vergaren den Milchzucker zu Milchsdure. Bei zu stark fortgeschrittenem Prozess wird
die Milch sauer und gilt nicht mehr als ,frisch®. Bei Sduregraden bis zu acht gilt Milch
noch als ,frisch”.

Bei der Bestimmung des Sauregrades durch Titration werden sowohl Carbonsaduren (Milchsdure und
Fettsduren) als auch die sauren und puffernden Salze der Milch sowie die sauren Gruppen der
EiweiBstoffe erfasst.

Definition des Sauregrades nach Soxhlet-Henkel:

Der S&uregrad ,,°SH” bezeichnet die Menge von Natronlauge (c = 0,25 mol/L) in Milliliter, die
erforderlich ist, um bei der Titration von 100 mL der Lebensmittel-Probe unter Verwendung von
Phenolphthalein als Indikator den Umschlagpunkt (pH = 8,3) zu erreichen.

Gerate

Chemikalien

Aufbau
Durchfiihrung

Beobachtung

Auswertung

Schutzbrille, Magnetrihrer mit Stativ, Magnetstdbchen (,,Rihrfisch®), Trichter, %
Blrettenhalter, Birette 50 ml, Erlenmeyerkolben 300 mL, Messpipette 2 mL. /
Ca. 100 mL Natronlauge (c = 0,25 mol/L) [reizend; H315/319; P305+P351+P338]. |
Indikatorlésung (0,1 g Phenolphthalein in 100 mL 96 Vol % Ethanol),
verschiedene Milchproben a 100 mL, z. B.: frische und abgelaufene ‘
Vollmilch, Buttermilch, Sauermilch (,,Dickmilch“) und Kondensmilch.

Gemal Skizze. .

Versetze die Proben jeweils mit 2 mL der Indikatorlésung und titriere unter
dauerndem Riihren bei Zugabe der Natronlauge bis zum Umschlagpunkt.
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